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รายละเอียดของรายวิชา 
ภาคการศึกษาที่  2  ปีการศึกษา  2561 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกยีรติ 

 
หมวดที่  1 ข้อมูลทั่วไป 
 
1.  รหัสและชื่อรายวิชา FS3612 การประ เมิ นคุณ ภาพอาหารทาง

ประสาทสัมผัส 

 (Sensory Evaluation of Food Quality) 
2.  จ านวนหน่วยกิต 2 หน่วยกิต (1/1-1/2-0) 
3.  หลักสูตร และประเภทรายวิชา หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
4.  ระดับการศึกษา / ช้ันปีท่ีเรียน ระดับปริญญาตรี/ช้ันปีท่ี 3 
5.  รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) ไม่มี  
6.  รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisite) ไม่ม ี
7.  ช่ืออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา อาจารย์อลิษา สุนทรวัฒน ์
    ช่ืออาจารย์ผู้ร่วมสอน ไม่ม ี
8.  สถานท่ีเรียน บรรยาย   ห้อง 2-403 อาคารเรียนรวม 

ปฏิบัติการ  ห้อง 2-319 อาคารเรยีนรวม 
มหาวิทยาลยัหัวเฉียวเฉลิมพระเกยีรต ิ

9.  วันท่ีจัดท ารายละเอียดของรายวิชา หรือวันที่มีการปรับปรุงครั้งล่าสดุ วันท่ี 4 มกราคม 2562 
 
หมวดที่  2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์
1.  จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

1.1 นักศึกษาทราบถึงความส าคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
1.2 นักศึกษาทราบถึงวิธีการหรือวิธีวิเคราะห์การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

 
2.  วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรบัปรุงรายวิชา 
 เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงความส าคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการทดสอบทางประสาท
สัมผัสหลักการและวิธีการวัดการตอบสนองของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ลักษณะของข้อมูลการใช้สถิติในการวิเคราะห์และแปลผล
คุณภาพอาหารโดยวิธีประสาทสัมผัส 
 

หมวดที่  3 ส่วนประกอบของรายวิชา 
1.  ค าอธิบายรายวิชา 
           หลักการพื้นฐานและความส าคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการทดสอบทางประสาทสัมผัส
หลักการและวิธีการวัดการตอบสนองของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ลักษณะของข้อมูลการใช้สถิติในการวิเคราะห์และแปลผล
คุณภาพอาหารโดยวิธีประสาทสัมผัส และท าปฏิบัติการตามหัวเรื่องซึ่งสอดคล้องกับเนื้อหาวิชา 
2.  จ านวนช่ัวโมงท่ีใช้ในการเรียนการสอน/ภาคการศึกษา 

2 (1/1-1/2-0) 
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3.  วันเวลาให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการเป็นรายบุคคล 
พบอาจารย์ได้ที่ห้องพักอาจารย์ ห้องพักอาจารย์  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

(2-324) หรือให้นักศึกษานัดเวลาเข้าสอบถามปัญหาการเรียนได้ตามที่ต้องการ ท่ีเบอร์โทรศัพท์ภายในมหาวิทยาลัย   02-3126360-79 
ต่อ 1488 หรือทาง E-mail alis_peep@hotmail.com 
 
หมวดที่  4 การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 การพัฒนาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรยีนรู้แต่ละด้าน ให้ข้อมูลในแตล่ะด้าน ดังนี้ 
1. ความรู้หรือทักษะที่รายวิชามุ่งหวังที่จะพัฒนานักศึกษาซึ่งต้องสอดคล้องกับท่ีระบุในแผนที่แสดงการกระจายความรับผดิชอบต่อ
มาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลักสตูรสูร่ายวิชา (curriculum mapping) 
2. ระบุวิธีการสอนที่ใช้ในการพัฒนาความรู/้หรือทักษะในข้อ 1 
3. ระบุวิธีวัดและประเมินผลรายวชิาที่สอดคล้องกับประเมินผลการเรียนรู้ในมาตรฐานการเรียนรู้แต่ละด้าน 

ท่ี รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต 1. คุณธรรม 

จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะ

ทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคล

และความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์

เชิงตัวเลขการสื่อสาร

การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะ

การ

ปฏิบัติงาน

ด้าน

วิชาชีพ 

 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 

หมวดวิชาเฉพาะ (กลุ่มวิชาชีพ (เอกบังคับ))                          

 FS3612 การประเมินคุณภาพอาหารทาง

ประสาทสัมผัส 

2(1/1-1/2-0) 
                        

                            

 
1.  คุณธรรม จริยธรรม 
 1.1  คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา เพื่อให้ผู้เรียน 

1.1.1 แสดงออกถึงจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัตติามจรรยาบรรณวิชาชีพ (1.1) 
1.1.2 มีคุณธรรม 6 ประการ ได้แก่ ขยัน อดทน ประหยัด เมตตา ซือ่สัตย์ กตญัญู และด าเนินชีวิตตามแนวปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง (1.2)  
1.2  วิธีการสอน 
 ข้อ 1.1 และ 1.2 ก าหนดให้เป็นความรับผดิชอบรอง 
 - ผู้สอนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม ในคาบเรียน โดยยกตัวอย่างบุคคลที่เป็นแบบอย่างที่ดี และ ได้ช้ีแจง
กฎระเบียบในการเข้าช้ันเรียน และท าข้อตกลงกับผู้เรียนในเรื่องเวลาในการเรียนการสอนที่จะเริ่มต้นการเรียนการสอน 
รวมถึงการปฏิบัติตนเองในการสอบ  

 - ผู้สอนกระตุ้นท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างกัน การยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
การพึ่งพาอาศัยและช่วยเหลือซึ่งกันและกัน ความอดทน การเสียสละ การแบ่งปัน และมีน้ าใจต่อกันลักษณะงานท่ีมอบหมาย
ให้นักศึกษา เพื่อฝึกให้นักศึกษาเป็นผู้ตรงต่อเวลา ช้ีแจงกติกาในการลา มารยาทที่เหมาะสมในการเข้าช้ันเรียน และว่าด้วย
ระเบียบของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ นักศึกษาท่ีมีเวลาเรียนน้อยกว่าร้อยละ 80 จะไม่มีสิทธ์ิเข้าสอบ  

- สอนนักศึกษาให้มีคุณธรรมด้านความซื่อสัตย์โดยการไม่ทิ้งขยะในห้องเรียน รู้จักการคัดแยกขยะ และการใช้
จักรยานอย่างมีวินัยในการจอดและใช้อย่างรู้คุณค่า รับผิดชอบต่อสังคม 
 
1.3  วิธีการประเมินผล 
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 -  พฤติกรรมความรับผดิชอบการเข้าห้องเรียน พฤติกรรมการแสดงออกขณะเรยีน และขณะสอบย่อย การท างาน
ร่วมกับผู้อื่นในช้ันเรยีน และการสง่งานตามที่ไดร้ับมอบหมาย 

 
2.  ความรู้ 
 2.1  ความรู้ ทีต่้องได้รับ    
  2.1.1 อธิบายความรู้ หลักการ และทฤษฎีในรายวิชาที่เรียน (2.1) 
  2.1.2 บูรณาการความรู้ในรายวิชาที่เรียนกับการเรียนในสาขาวิชาชีพ (2.2) 
  2.1.3 รู้และเข้าใจเกี่ยวกับความกา้วหน้าทางวิชาการในรายวิชาที่เรยีนและในสาขาวิชาชีพท่ีเกี่ยวข้อง 
                   เพื่อน าไปใช้แก้ปัญหา/ต่อยอดองค์ความรู ้(2.3) 
 2.2  วิธีการสอน 
  ข้อ 2.2 ก าหนดให้เป็นความรับผิดชอบหลัก 2.1 และ 2.3 ก าหนดให้เป็นความรับผิดชอบรอง 
  - สอนโดยบรรยายเนื้อหาทฤษฎ ีและลงมือปฏิบัติ  

  - สอนโดยเน้นใหส้ามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ได้จริง และน ามาอธิบายเหตุและผล 
  - อาจารย์ส่งเสริมนักศึกษาไดฝ้ึกวิเคราะห์และการแกไ้ขโจทย์ปญัหาในรายวิชา โดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 

  - มอบหมายงานแบบฝึกหดั และงานท่ีได้รับมอบหมาย 
 2.3  วิธีการประเมินผล 
  - ประเมินผลจากงานท่ีได้มอบหมาย 
  - ประเมินผลจากผลการสอบ 
 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
 4.1  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบท่ีต้องพัฒนา 
  4.1.1 สามารถช่วยเหลือและแกไ้ขปัญหากลุม่ได้อย่างสรา้งสรรค์ ทั้งในฐานะผู้น าและผูต้าม (4.1) 

4.1.2 สามารถปรับตัวเข้าท างานรว่มกับผู้อื่นท้ังในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม (4.2) 
 4.2  วิธีการสอน 
  ข้อ 4.1 และ 4.2 ก าหนดให้เป็นความรับผดิชอบรอง 
  - จัดกลุ่มให้นักศึกษา เพื่อท างานกลุ่มที่ได้รับมอบหมายร่วมกับการฝึกปฏิบัติการ โดยหมุนเวียนสมาชิก เพื่อให้
นักศึกษามีปฏิสัมพันธ์และปรับตัวให้เข้ากับผู้อื่นเพื่อให้ท างานกับเพื่อนได้ กระตุ้นให้นักศึกษาสามารถช่วยเหลือและแก้ปัญหาที่เกิดขึ้น
ภายในกลุ่ม ทั้งในฐานะที่เป็นผู้น าและผู้ตาม โดยนักศึกษาสามารถปรับตัวให้เข้ากับผู้ร่วมกลุ่มได้  มีการกระตุ้นให้นักศึกษาร่วมกันคิด
วิเคราะห์แก้ไขปัญหาจากกรณีศึกษาในช้ันเรียน 
 4.3  วิธีการประเมินผล 
  - รายงานปฏิบัติการ 

- สังเกตพฤติกรรมการท างานกลุ่ม และการปรับตัวให้เข้ากับผู้อื่น การแสดงออกและบทบาทในการท างานกลุ่ม 
  - ผลสมัฤทธ์ิของงานท่ีได้รับมอบหมาย 
 
5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1  ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศท่ีต้องพัฒนา 

        5.1.1 สามารถเลือกและประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติและคณติศาสตรใ์นการศึกษาค้นคว้าและเสนอแนะ  
                           แนวทางการแก้ปัญหา (5.1) 
    .           5.1.2 สามารถสรุปประเด็นและสือ่สารทั้งการพูดการเขียนและเลือกใช้รูปแบบการน าเสนอได้ถูกต้อง 
                           เหมาะสม (5.2) 



มคอ. 3  

 4 

5.1.3มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศในการรวบรวมขอ้มูลประมวลผลแปลความหมาย 
และน าเสนอข้อมูลสารสนเทศอยา่งสม่ าเสมอ (5.3) 

  5.1.4 สามารถใช้ภาษาไทยในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ (5.4) 
 5.2  วิธีการสอน 
  ข้อ 5.1 5.2 5.3 และ 5.4 ก าหนดให้เป็นความรับผิดชอบรอง 
  -  ผู้สอนมอบมอบหมายให้นักศึกษาจับกลุ่มและพัฒนาความรู้จากหัวข้อท่ีเลือกเอง และศึกษาด้วยตนเองโดยอาศัย
หลักการและความรู้เบื้องต้นที่ได้จากบทเรียน จากนั้นท าการศึกษาค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลจากแหล่งอ้างอิงทางวิชาการอื่น ๆ 
เพิ่มเติม เช่น จากหนังสือ วารสารทางวิชาการ วิทยานิพนธ์ ฯลฯ จากห้องสมุด สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ เว็บไซต์ต่าง ๆ เพื่อน ามา
ประมวลผล แปลความหมาย เรียบเรียง และน าเสนอในรูปแบบรายงานและการน าเสนอหน้าช้ันเรียนโดยใช้เลือกใช้สื่อและรูปแบบการ
น าเสนอที่เหมาะสม สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องและเหมาะสม เพื่อฝึกทักษะการน าเสนอในที่ประชุมได้อย่างเหมาะสม 
  -  ให้นักศึกษาติดตามเอกสาร หรือข้อมูลเพิ่มเติมจากแหล่งข้อมูลข่าวสารที่เป็นปัจจุบัน 
 5.3  วิธีการประเมินผล 
  - รูปแบบการเขียนรายงาน 
  - ประเมินผลจากงานท่ีได้รบัมอบหมาย 
  - ประเมินผลจากการน าเสนอ และการตอบค าถาม 
 
6 ทักษะปฏิบัติทางวิชาชีพ 

6.1 ทักษะปฏิบัติทางวิชาชีพ 
      6.1.1 มีความสามารถในการปฏิบัติงานในห้องปฏิบัติการและสายกระบวนการผลิตทางด้านวิทยาศาสตร์และ   
            เทคโนโลยีการอาหารไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ และเป็นไปตามมาตรฐานสากล (6.1) 

                    6.1.2 มีความรู้เกีย่วกับการผลิตอาหารตามหลักสากล การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยในการผลิต 
                            อาหาร รวมถึงมาตรฐานความปลอดภัยในหอ้งปฏิบัติการวิจัยและพัฒนาผลติภัณฑ์ทางอาหารในโรงงาน  
                            อุตสาหกรรม (6.2) 
         6.1.3 มีทักษะในการปฏิบัตงิานในด้านการผลิต การตรวจวเิคราะห์ การควบคุมคณุภาพของโรงงานอุตสาหกรรมที ่
                          เกี่ยวข้องกบัอาหาร (6.3) 

 6.2 วิธีการสอน 
ข้อ 6.1 ก าหนดเป็นความรับผิดชอบหลัก ข้อ 6.2 และ 6.3ก าหนดเป็นความรับผิดชอบรอง  
- มีการฝึกทักษะทางด้านปฏิบัติการกระบวนการผลิต การตรวจวิเคราะห์อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ พร้อมท้ัง

ฝึกทักษะเทคนิคปฏบิัติงานในห้องปฏิบัติการทางประสาทสัมผัส  
 6.3 วิธีการประเมินผล 

-  ประเมินจากทักษะทางด้านปฏบิัติการกระบวนการผลติและการตรวจวิเคราะห์ ในระหว่างช่ัวโมงปฏิบัติการ 
-  ประเมินจากทักษะเทคนิคการวางแผนการปฏิบตัิการในระหว่างช่ัวโมงปฏิบัติการ
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หมวดที่  5 แผนการสอนและการประเมินผล 
1.  แผนการสอน   โปรดระบุในช่องกิจกรรมการเรียนการสอนของสัปดาห์ที่มีการ 
 1.  ส่งเสริมทักษะการเรียนรูด้้วยตนเอง   2.  บูรณาการกระบวนการวิจัยหรอืงานสร้างสรรค์กับการเรยีนการสอน 
 3.  บูรณาการงานบริการวิชาการกับการเรยีนการสอน 4.  บูรณาการงานดา้นท านุบ ารุงศลิปะและวัฒนธรรมกับการเรียนการสอน 

สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ / รายละเอียด 

จ านวน

ช่ัวโมง กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการสอน ช่ือผู้สอน 

(บ/ป/ฝ) 

1 

 

บทน า 

     การวิเคราะห์ด้วยประสาทสมัผัส 

ปฏิบัติการ  การท ารูปเล่มรายงาน จัดกลุ่มปฏิบัติการ 

1/2/0 - แนะน ารายวิชา พร้อมบอกเกณฑ์การให้คะแนน 

- มอบหมายงาน 

- แบ่งกลุ่มและช้ีแจงข้อตกลงในการท าปฏิบัติการ  

- PowerPoint   

 

อ.อลิษา สุนทรวัฒน ์

 

2 

 

ลักษณะเฉพาะทางประสาทสัมผัสของอาหาร 
ปฏิบัติการ  ลักษณะเฉพาะทางประสาทสัมผัสของอาหาร 
 

1/2/0 - บรรยาย 

- ท าการทดลอง รายงานผลการทดลอง 

- PowerPoint 

- ชุดการทดลอง 

อ.อลิษา สุนทรวัฒน์ 

 

3 

 

สภาวะของร่างกายมนุษย์ต่อระบบการรับรู ้

ปฏิบัติการ การรับรูร้ส 

 

1/2/0 - บรรยาย 

- ท าการทดลอง รายงานผลการทดลอง 

- PowerPoint 

- ชุดการทดลอง 

อ.อลิษา สุนทรวัฒน ์

 

 

4-5 

 

การเตรียมการทดสอบ และการจ าแนกวิธีการทดสอบด้วยประสาท

สัมผสั 

ปฏิบัติการ Simple Paired Comparison Test/ Duo-Trio Test 

2/4/0 - บรรยาย 

- ท าการทดลอง รายงานผลการทดลอง 

 

- PowerPoint 

- ชุดการทดลอง 

อ.อลิษา สุนทรวัฒน ์

 

 

6 

 

การเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบชิม 

ปฏิบัติการ วิธีการทดสอบที่ใช้ในการประเมินคณุภาพอาหารโดย

ประสาทสัมผัส 

1/2/0 - บรรยาย 

- ท าการทดลอง รายงานผลการทดลอง 

 

 

- PowerPoint 

- ชุดการทดลอง 

อ.อลิษา สุนทรวัฒน ์
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สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ / รายละเอียด 

จ านวน

ช่ัวโมง กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการสอน ช่ือผู้สอน 

(บ/ป/ฝ) 

7 การทดสอบความแตกตา่ง 

ปฏิบัติการ Triangle Test / Multiple Comparison test 

1/2/0 - บรรยาย 

- ท าการทดลอง รายงานผลการทดลอง 

- แบบทดสอบ 

- PowerPoint 

- ชุดการทดลอง 

อ.อลิษา สุนทรวัฒน ์

 

8-9 

 

การทดสอบเชิงพรรณนา 

ปฏิบัติการ Scoring Test / Difference-From-Control-Test 

Preference Ranking Test 

 

2/4/0 - บรรยาย 

- ท าการทดลอง รายงานผลการทดลอง 

 

- PowerPoint 

- ชุดการทดลอง 

อ.อลิษา สุนทรวัฒน ์

 

 

10-11 

 

การทดสอบการยอมรับ และการคดัเลือกผู้ทดสอบ 

ปฏิบัติการ Preference Ranking Test/ Hedonic Scale Test 

 

2/4/0 - บรรยาย 

 - ท าการทดลอง รายงานผลการทดลอง 

 

- PowerPoint 

- ชุดการทดลอง 

อ.อลิษา สุนทรวัฒน ์

 

13-14 

 

การวิเคราะห์คณุภาพอาหารทางประสาทสัมผัสในอุตสาหกรรม 

ปฏิบัติการ  

2/4/0 - ให้นักศึกษาน าเสนอผลงาน  

- ท าแบบทดสอบ 

- PowerPoint 

- ชุดการทดลอง 

ผศ.ดร.พิชญอร ไหมสุทธิสกุล 

 

 

15 สอบปฏิบัต ิ 1/2/0 - ให้นักศึกษาน าเสนอผลงาน  

- ท าแบบทดสอบ 

 อ.อลิษา สุนทรวัฒน ์

 

 

รวม 15/30/0    
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2.  แผนการประเมินผลการเรยีนรู ้
 

* ผลการเรียนรู ้ กิจกรรมการประเมิน 
ก าหนดการประเมิน ร้อยละของค่าน้ าหนักในการ 

ผลการเรยีนรู้ (ระบุวัน – เวลา) ประเมินผลการเรียนรู ้

1.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

(4.1 4.2) 

การเข้าช้ันเรยีน การมสี่วนร่วมในการอภิปราย และแสดงความคิดเห็น ตลอดภาคการศึกษา 5% 

1.ความรู้ความเข้าใจ (2.1, 2.2 )  

2.คุณธรรม จริยธรรม (1.2 ) 

3.ทักษะทางปัญญา (3.1) 

4.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

(4.1 4.2 ) 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ (5.3 5.4) 

6. ทักษะการปฏิบัติงานด้านวิชาชีพ (6.1,6.2) 

การสอบย่อย 
แบบฝึกหัด 
การส่งรายงานปฏิบัติการ 
 

ตลอดภาคการศึกษา 25% 

1.ความรู้ความเข้าใจ (2.1)  

2.คุณธรรม จริยธรรม (1.2) 

สอบกลางภาค 
เนื้อหาวิชาภาคบรรยายในหัวข้อที ่1-7 
 

วันท่ี 1 มี.ค. 2562 08.30-10.30 น. 35% 

1.ความรู้ความเข้าใจ (2.1)  

2.คุณธรรม จริยธรรม (1.2 ) 

 

สอบปลายภาค 
เนื้อหาวิชาภาคบรรยายในหัวข้อที ่8-15 
 

วันท่ี 14 พ.ค. 2562 08.30-10.30 น. 35% 

* ระบุผลการเรียนรูห้ัวข้อย่อยตามแผนท่ีแสดงการกระจายความรบัผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ที่ก าหนดในหลักสูตร 
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หมวดที่  6   ทรัพยากรประกอบการเรียน 
1.  ช่ือต าราและเอกสารหลักท่ีใช้ในการเรยีนการสอน 

1.1 ปราณี อ่านเปรื่อง, หลักการวเิคราะห์อาหารด้วยประสาทสัมผัส,ศูนย์หนังสือจุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย,กรุงเทพฯ,2557 
1.2 คณาจารยภ์าควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, การพฒันาผลติภณัฑ์ใน

อุตสาหกรรมเกษตร, ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ, 2559. 
2.  ช่ือเอกสารอ่านประกอบ/สื่ออิเล็กทรอนิกส/์แหล่งอ้างอิงอื่น ๆ ที่นักศึกษาควรอ่านเพิ่มเติม 

 
หมวดที่  7 การประเมินรายวิชาและกระบวนการปรับปรุง 
1.  กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
 - แบบประเมินผู้สอน และแบบประเมินรายวิชา 
2.  กลยุทธ์การประเมินการสอน 

- ผลการสอบของนักศึกษา 
- การสังเกตการณ์จากพฤติกรรมผู้เรยีนเปรยีบเทียบผลการสอบ 
- การสนทนาระหว่างผู้สอนกับผู้เรยีน 

3.  วิธีการปรับปรุงการสอน 
หลังจากได้ผลการประเมินการสอนในข้อ 2 น ามาปรับปรุงการสอนโดยการจัดกิจกรรมในการระดมสมอง และหาข้อมูลเพิ่มเติมใน
การปรับปรุงการสอน  

4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิ์รายวิชาของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรยีนรู้ 
ท าการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์รายวิชาโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรที่ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ร่วมกับ
อาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยตรวจสอบหัวข้อการเรียนการสอน วิธีการวัด และประเมินผล รวมทั้งการตัดเกรด 

5.  การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา เพื่อน ามาวางแผนการปรับปรุงการสอน และรายละเอียดวิชาท า
ให้เกิดคุณภาพมากขึ้น โดยการปรับปรุงเนื้อหารายวิชา รวมทั้ งการวัดและประเมินผล ตามข้อเสนอแนะ และผลการทวนสอบ
มาตรฐานผลสัมฤทธ์ิตามข้อ 4  
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ชื่ออาจารย์ผู้สอนและผู้รับผิดชอบในรายวิชา  

 
ลงช่ือ          วันท่ีรายงาน 4 มกราคม 2562 

       (อาจารย์อลิษา สุนทรวัฒน์) 
 
 

                                   
ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 
      ลงช่ือ                                                           วันท่ีรายงาน 4 มกราคม 2562 
       (อาจารย์ชวนพิศ จิระพงษ์)                  
 
 


